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PREMESSE ALLA 6EGUENTE CORRISPONDENZA, 


La libera ed onesta discussione permes- 
sa, anzi, desiderata, dal chiariss. Compi- 
latore di questo giornale, va recando i suoi 
frutti, cd una prova ne abbiamo in questa 
interessante Memoria, del sig. N. N. Godo 
che un. mio articolo — Sui. vari messi di 
solfa alii = abbia offerto argo- 
conoscere. una. pratica. che 

s perchè la considerava nei 

; i a al soffocamento ottenuto 

ne forni ordinari. In uno de’ prossimi nu- 
meri ritornerò su questo argomento; ;per. 
ora dirò brevemente, che non fu mio divi- 
samento di trattare diflusamente di tatti 
i metodi, ‘nè tutti ricordanli, perchè avrci 
dovuto scrivere, anzichè una memoria, un 
libro; 2° che mi attenni alle pratiche più 
usitate, 0 che vennero di recente racco- 
mandate, non solo in Friuli, ma ben anco 
in molte altre provincie, e in diversi pae- 
si; 9. che bene sarebbe a desiderarsi chio le 
tfealla Santorini andassero diffondendosi, 
nè rimanéssero circoscritte ad un piccolo 


SABBATO 25 GIUGNO 


E PUDBLICA, E DI VARIETÀ 
ATORI DELLA CAMPAGNA. 


numero di trattori, e perciò riteniamo uti» 
lissima la-presente Memoria, la quale furà 
meglio conoscere i: vantaggi della. stufa 
medesima; -esmeglio li farebbe: conosce= 
re se usasse del termometro; il quale re- 
golarebbe l'operazione ;:e' riteniamo ap> 


«punto, per non aver fatto uso di questo 


strumento che, l'autore della presente Me- 
moria, abbia: ritenuto chele crisalidi muc- 
iano fra i 26.0 i30 gradi in cinque ore, 
ciò che noi-dubitiamo, essendo un grido 


‘troppo basso; 4.°.che non ho detto, esser 
| necessario un calore di 70 2-75, bensì ho 


seritto chel grado più conveniente di cale» 
re è fra il 60 e il TO, e che due ore bastuno 
a far perire le crisulidi, che oltrepassando 
il 10 cavvicinandosi agli 80, calor dell'ac- 
qua bollente, vi basta un'ora; ma-avea det 
to prima però ch'essendo il forno troppo 
caldo, la seta soffre, s° inerudisce, si Tai 
grinza, carbonissandosi e alterandosi fa 
gomma e il filo che si svolge è ruvido, 10 
vo di quella lucentezza che-ne forma il suo 
pregio, ed-è difficile a svolgersi; 5° che a- 
vendo. stabilito il grado di calore fra il 60 
eil 70, ho stabilito un medio il più conve- 
niente. per la durata di due ore; intenden- 
do sempre che ciò diceva per.la generalità 
delle gallette di buona è perfetta qualità, 
lasciando..a' trattori il modificare quando 
avessero a stufare cartelle, faloppe, o-gat= 
lette deboli; ritenendo che tutti su dpiano 
che nella stessa stufa vi ha una difereniza 
di. grado. tra.il piano e la. parte superiore 
«Imeno. di 6 ad'8.gradi, che quindi ponen= 
do le più deboli nelle ceste al piano infe- 
riore, quelle un po? più resistenti nel.me- 




















“dio, e le più forti e compatte nel superiore, 
si avrebbe un compenso del grado 
“di temperatura nella variz: qualità delle 
gallette, { ° 















issimo suo Gior= 


p letto nel riputa { 
ggio N 9 un 


da data dei 28; 
; solo relativo al soffocamento: - 
salidi, rimasi sorpreso inel vedere :che in 
esso nessun cenno fosse fatto di un metodo 
assai vantaggioso e molto tra noi adotta- 
to, e provai rincrescimento nel rimarcare 
che da quanto trovasi esposto nel suddetto 
articolo sì potrebbe facilmente dedurre, 
che nella’ nostra Provincia fosse troppo 
trascurata ;una-.operazione; tanto :impor- 
tante; e-potrebbe venire indebitamente 
addossata ai.nosiri Filandieri:la-rincresce= 
vole taccia di essere assai malcuranti del 

îroprio. interesse; ‘e molto! poco forniti ‘di 
bncnseona, mentre. essi:al «contrario in 
gran numero, meritano i-più distinti ‘elogi 
‘pelle cure indefesse, per.lo zelo ,; ‘e per Ta 
gara con cui si ‘occupano in migliorare 
“Sempre;più, edin ogni sua parte; un’ arte 
così: vantaggiosa; nur 

‘’Non'essendovi presso di noi aleuno che 
“usi:di.esporre ibozzoli all’azione del sole, 
esnonessendo mai:stato adottato l’uso 
della:canfora; dell’oglio di'terebinto, del- 
lo.spirito di vino, dell’ ammoniaca, dell’a- 
cido-solforoso, ‘e. dell’ acido idrosolforico, 
4.difetti dei:quali sono con molta esattez= 
za:ed-érudito criterio esposti nell’ articolo 
stesso,:da ciò: ne viene di conseguenza, 
che:due soli.mezzi ci rimangono per dare 
la.morte: ai bigatti, vale.a ‘dire quetio del 
vapore acqueo, e quello del'calore appli= 
cata per. via secca. 

: Mi è dipiacere il rilevare che il signor 
GB. Z; sia intieramente della mia opi- 
nione in riguardo ai difetti che presenta 
no le stufe a vapore, e relativamente alla 
preferenza ch'egli dà al:calore secco sem- 
prechè venga convenientemente applicato. 
A questo.secondo metodo io. mi sono co- 
stantemente altenuto, 

Già alcuni anni essendomi accaduto per 
un.urgente bisogno di dovermi servire di 
‘una stufa.a-vapore per una notabile q@n- 
tità di galletta, ebbi in tale occasione a ri- 
marcare; che la seta con questa oltenuta 
riusciva molte fioccosa ed'assai men netta 
di-quella prodotta dalla galletta stufata a 
secco. Troppo manifesta è la'tendenza che 
ha-la'prima ad ‘ammuffire, come osserva 
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il signor G. 8, Z., edi più subisce molto 
cilmente-un leggiero grado di fermen» 


‘tazione di natura-sua propria, che si ap= 


palesa da un odore particolare disaggra= 
devole con traccie di acidità. Tali difetti, 
che recano un danno.gravissimo in ri= 
guardo alla rendita della .seta;. dipendono 
a-parer-mio non solamente dalla difficoltà 
ché ha di asciugarsi la galletta* stufata a 
| anche dalla facilità con 
orbe la umidità nelle giornate 
niche.-dopo seguito | asciuga» 


‘mento? facilità molto maggiore di quella 


che presentano i bozzoli sottoposti all’ a= 
zione del calore secco. A rendere vieppiù 
inopportuno il primo metodo si aggiunge 
la circostanza, che moltissimi dei nostri 
filatori devono recarsi a rimarchevoli di= 
stanze per fare gli acquisti delle gallette. 
Essendo essi in: necessità di effettuare la 
stufatura prima di porle in ispedizione, e 
mancando ordinariamente di tempo e di 
luogo per eseguirne l’asciuzamento, trop- 
po sofirirebbero queste nel viaggio se si 
trovassero molli ed inumidite. 

Egli è al certo per tutti gli esposti mo= 
tivi che presso di noi non è gran fatto 
esteso l’ uso delle stufe a vapore, e da mol» 
tissimi filandieri si preferisce il calore sec= 
co, come appunto osserva il sig. G. 8. Z., 
ma pochi son quelli che si servono dei 
forni da panattiere, e questi vengono usati 
soltanto da quelli che avendo ristrettissi= 
mo numero di fornelli , troppo gravosa 
loro riuscirebbe la spesa di una stufa ap- 
posita: ma anzichè appoggiarsi ‘alla tra» 
scuranza di mercenarj, invigilano da se 
stessi con tutta serupolosità sulla esecu- 
zione di una operazione di tinta rilevan- 
za, per garantirsi da un discapito, che per 
molti riuscirebbe rovinoso relativamente 
al meschino loro stato. 

In moltissime filande poi ben sistemate 
si fa uso di un’apposita stufi a secco, die- 
tro invenzione fatta sin dal 1800 da quel 
benemerito Gio. Antozio Santorini ch'es= 
sendosi occupato colla più felice riuscita in 


‘ molte scienze, ed in molte arti, in ispecial 


modo poi e con somma utilità dedicossi al 
setificio. 

Questa stufa consiste in una piccola 
camera quadrata, nella quale si sospen= 
dono a tre strati delle gabbie di legno ri- 
piene di galietta. Queste gabbie d’ ordina» 
rio in numero di dodici si porigono un 
poco distanti lana dall'altra, onde per- 
mettere il libero corso all'aria riscaldata, 
Ciascuna gabbia contiene approsilinatiie 


‘ mente libbre 60 grosse di galletta. 


La facciata anteriore di questa camera 



































































‘al. piano inferior 
le partono quattro canali: 
‘quattro angoli inferiori | 
3: SI: pongono in comunica- 
‘Bione col vacuo frapposto alle pareti e vi 
«conducono: il::fumo ‘e: aria riscaldata, 
che pirando e.dilatandosi.;pell’interstizio: 
“dei lati e del ‘coperto; somministrano .e- | 
quabilmente il. calorico a tutta la stufa, | 
trovando poi la sortita per un' cammino 
posto superiormente. ‘ 3 i 
«c0\Sela- semplice deserizione di questa. 
Stufa è sufficiente.a farne. conoscere i pre- 
‘gi, molto. più ne appariranno i vantaggi 
a quanto saremo in seguito. per esporre . 
‘relativamente al modo di adoperarla, 
> * vAbbenchè, a parer mio, questo metodo: 
:meriti.di essere d'assai:preferito a quello ‘ 
delle stufe a vapore, non si potranno però 
censurare quei filatori che usano di que- 
ste ultime, nè si avranno a far rimarchi a_ 
quelli che-usando dei forni da panattiere, ' 
sorvegliano con tanta cura all’ operazione. 
Per difendere però i filandieri da ogni. 
carico loro dato, ci rimane ancora a giu- 
stificare quei molti che trascurano l’uso 
del'termometro. . de: 
* Atale proposito ‘prima di tutto con- 
«Viene ‘osservare:che le gallette nella stufa- 
tura richiedono: dei gradi di calore molto 
differenti a norma. di molte circostanze : 
secondo,che Ja stagione andò umida od 
‘ascititta; secondo che la galletta è forte o 
debole; secondo ch'ella è piccola 0 gran- 
de; seconilo che maggiore 0 minore è la 
quantità posta nel forno, secondo che il’ 
riscaldamento è più o meno sollecito, se- 
condo che la stufa è calda 0 fredda al mo- 
mento in cui si introduce la galletta : per 
le quali cose tutte sarebbe assai difficile 
di ‘precisare la quantità di calorico con- 
veniente per ciascuna delle indicate circo- 
Stanze. : TIA 
._y Tn secondo luogo si deve considerare, | 
che il calorico viene assorbito dai bozzoli : 
‘per gradi molto differenti ed îl termome- 


























fatura, è 
Hcea ch 


‘alle stufe a vapore; 





i] Pe la quan 

co ricevuto. In conseguenza 
ento non potrà giovare. ad al- 
che ad indicare il grado mas- 








3 SINCNE. tI 
luto la vita, egli ha 
una sicurezza assai mag- 
é gli potrebbe offrire il 


sa di ricorrere all’ uso di 


‘questo îstrumento per tener conto del gra- 


do ‘massimo di temperatura în riguardo 
stufe. e; perchè non si giunge- 
rebbe se non con un fuoco molto smode- 


«Pato ad. oltrepassare notabilmente l’ottan- 


tesimo grado R. e questo grado non può 
nuocere al filo sérico , quando vi è 1 ag 


‘giunta dell’ umidità. 


Relativamente poi al metodo Santorini 
è da riflettere che quasi tutti i possessori 
di tali stufe in luogo di eseguire la scot- 
tatura in due ore, od in una soltanto, co- 
me trovasi indicato nell'articolo del signor 
G. B. Z. costumano in vece di impiegare 
quattro o cinque ore, secondo che il forno 
è riscaldato o freddo, attenendosi in ciò 
agli insegnamenti lasciati dall’illustre in- 
ventore. In conseguenza di ciò, in vece che 
essere necessario un ealore di 70 a 73 gra- 
di R. è sufficiente di tenerlo dai 26 ai 30, 
come venne con buon ‘successo sempre 
pntcro dal sullodato signor Santorini. 

on è quindi gran fatto a.stupirsisemol- 
ti usando di questo. metodo, ommettendo 
P uso del termometro, dacchè se per pro- 
durre la morte delle crisalidi si giungesse 
ad'’oltrepassare anche di vari gradi il li- 
mite stabilito non si: porterebbe guasto 
alla-bava di.seta, ma. soltanto riuscirebbe 
più breve l’ operazione. : 

Che il sistema poi di stufare le gallette 
in un tempo molto comodo sia senza al- 
cun confronto preferibile al metodo di ese- 
guirlo con.molta sollecitudine, credo es- 
sere cosa per se stessa decisa. Primiera- 
mente io sono rispettosamente di parere, 
che una temperatura di 75 gradi R. ap- 


‘plicata per via secca agir debba troppo 


dannosamente sopra un filo tanto delica- 
to. In:secondo luogo sarebbe:cosa perico- 


osissima P oltrepassare anche di pochis- 


simi: gradi il limite fissato per la stufatara 
sollecita, mentre al contrario senza alcun 









































































ì più seru- 














cche 





no ‘esposto sia. sufficie e a dimo- 









Magici 


anché. riguardo al: soffoca- 
dl crisalidi Di mi nasce desiderio 

cenni siano PIENI nel 
‘pregiatissimo suo Giornale, ben certo che 
° ranno mal’ accolti nè da lei, signor 
re, nè dal.signor G. B. Zi dei 




















‘applaudisco all’ interesse ch’ éssi 
“prendono al patrio progresso. 
“Ho L'onore di essere col più profondo 


rispetto. 
i Unil. Dev: Serv. 


ECONOMIA DOMESTICA 


CONSERVAZIONE DEL BUTIRRO 


"Peri l'utilità dell'economia domestica 


ho i i mezzi di conservar il dasr: . 








«mento ;: nei i corpi estra- 
nei:che:gli sono ‘uniti nel'suo stato primi- 
tivo, e che ‘ne costituiscono per così dire 
la qualità, ‘sono assolutamente le cause 
‘principali della sua:susseguente alterazio- 
ne. Appena levato dalla zangola, il butirro 
‘contiené ancorà una’ grande quantità di 
acqua di latte ‘di'materia ‘cascosa. Se ne 


separa la parte più acquosa impastandola 









in un vaso con: il :dorso di un largo cuc- 


chiaio di legnoz.e. piùlo.si avrà impastato, 
(petriref e meglio si:conserverà ; ‘special 
mente: se in “quel operazione vi, (si “age 


bene i dmpast 


:-pongono in pignatte: di gres nuove! o'per- 


n° egna omimamente di fettamente ‘nette; si ‘comprimono forto- 
n allc r 


gandomi “che il’ complesso di | 


la. Quando. si comin 





ostre filande : sono molto ' 


‘estimo. ‘sommamente î talenti, e vi- 


giungerà dm po; di sale; como; Pr 
in: Inghilterra. 


nservare, ‘Quando ‘questi sono 
leacquificati e salati si 





mente in'‘modo’ ehe vi rimangino cao 
vuoti che fia possibile. Quando il.vaso è 








‘pieno, si cuopre il butirro con una tela ii 
linofina; sulla quale si pone uno strato di 


sal’bianco ; pot si’ ricopre il tutto con una 
tela più { ‘forte, che si lega con una funicel- 
a a far uso di rina di 
queste pignatte, vi si versa sulla superficie 
della salamoja, in tanta quantità che sia 
intieramente ‘ricoperto , acciocchè l'aria 
non vi penctri. Una attenzione che do- 
vrebbesi usar sempre, e che viene trascu= 
rata, si è di levar il burro senza bucarlo 
quae là; rendendo la sua superficie ine» 
guale; perchè allora la salamoja filtra 
lascià a scoperto alcune parti che * ‘8Ì dle 
rano ed irrancidiscono, 

Non tutti i butirri sono egualmente at- 
ti ad. essere conservati; ve ne ha alcuni 
che irrancidiscono prontamente, e diven- 
gono tanto acri, che neanche lavandoli 
moltissimo, non si possono più + usare co- 
me-condimento. 

Ii dottor Anderson fece conoscere, nel 
1793, un metodo particolare per la sala- 
tura del butirro, il quale è molto diffuso 
in Scozia, Per ogni libbra di butirro fre- 
sco, dopo averlo ben lavato e disposto co» 
me abbiamo di sopra indicato, vi aggiun- 
ge un’oncia di una mescolanza composta 
di una parte di zucchero, una di nitro, e 
due di sale comune. Si accerta che questo 
processo gode di molti vantaggi ; non solo 
il butirro si conserva per lungo tempo, ma 
il colore, la consistenza, l'odore e il sapo» 
re sono preferibili. 

Uno dei mezzi di preservazione che 
usasi da lungo tempo in Francia ed in 
Italia, consiste nel sottoporre il butirro ad 
una semplice fusione; ma quando voglia» 
si ottenere tutto l’avvantaggio, conviene 
praticare alcune cautele, che dai più ven- 

















‘mantiene fuso por qualche tempo; agg 
gendovi-un poc di sale, colandolo in vasi 
di gres, oi telle di legno. Egli è cer- 
‘lo che cottura, si spoglia il 










butirro della maggior parte della sua umi- 
dità, e che quindi manca di un mezzo po- 


tente di alterarsi. Un altro effetto si. pro- 
«duce an rasta parte cascosa,; che: non è 
iche interposta nél butirro, si separa, si de- 
pone al fondo della caldaia e rimane iso- 
lata.Ora, egli è ‘precisamente questa so- 
stanza che più che ogni altra concorre, in 
Tagione. della.-sua facile -putrescibilità;-al 
cattivo odore che il butirro acquista invece» 
chiando. Ma non si fa giammai questa se- 
parazione in.un modo compito , perchè 
Non si mantiene il butirro in stato di lique- 
fazione per un tempo bastante ; poichè ri- 
scaldato a-fuoco nudo si alterarebbe per 
quante precauzioni si prendessero. Sarcb- 
be quindi preferibile, è Y esperienza lo 
confermò, di fonderlo a bagno-maria (a): 
una temperatura di 36.° centigradi basta 
‘perchè il'burro si forda: quando si è a tal 
‘punto; si:può senza tema mantenerlo fuso 
‘quanto si vuole; e in tal modo il deposito 
della materia’ caseosa si farà compiuta- 








mente, Si decanta poscia, si cola per una. 


tela di lino e si sala. Se a questi riguardi 
sì aggiunge quello di porre il butirro în 
vasi di una piccola capacità, e tali che si 
possano ben chiudere, allora, essendo in 
tal modo preparato , esso si conserverà 
per lunghissimo tempo, e potrà essere 


. adoperato nei condimenti più dilicati sma 


non ha più quel ‘sapore di fresco che ne 
faceva tutto il merito volendolo mangiar 
su il pane. 

Nella valle di Primiero preparano quei 
grossi pani di butirro sì eccellente e fre- 
schissimo, benchè conservato da un anno 
all’altro, che si consumano in Venezia. La 
pratica che usano consiste nello spogliare 


(a) Bagno-maria. Si chiama bagno-maria quel 
Vaso pieno di acqua calda; dove si tengono immersi 
dei vasi che contengono delle materie che non si 
vogliono scaldare più della temperatura dell'acqua 
bollents o al di sotto di essa. 


gono, trascurate,, Ordinariamente sî lique-. 
| butirro.ad.un.cal r-temperato; elo si 





i tro © privarlo fino del pi 
atomo di latte che fosse ad esso ) 
to, op: ido nel seguente modo. Il butirro 
dev'essere ben sbattuto nella zangola ( pi» 
gna); ed‘appena estratto; il’ Casaro o 
porta sopra di una tavola inclinata cio di 
vide in masse ciascheduna di circa una 
libbra; poi impasta e rimpasta e schiaccia 
e batte colle mani ciascuna di queste. mas- 
se-onde spremere ‘possibilmente-fuori da 
esse tutto il latte che scola dal tavolo, Così 
passate tutte quesie masse separatamente, 
le unisce assieme, replicando: sul cumulo 
l'operazione suddetta ben menandola, co- 
me un bravo pistore opera colla pasta del 
pane, e finalmente dà alla massa del butir- 
ro la forma quadrata, e lo porta nel serba= 
toio del latte all'aria fresca ed asciutta. 
Dopo s. Matteo (2 settembre) s’involge 
cadauù pane di butirro in carta bianca e 
si conserva in stanze asciutte e fresche fino 
alla metà di dicembre. 
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INDUSTRIA 


SAGGIO 1 UNA ROTAZIONE AGRARIA 


Applicabile alle terre calide del distretto 
i di s. Vito. 


Considerando il suolo compreso nel 
nostro distretto sotto il rapporto delle pro- 
porzioni in cui stanno i suoi componenti, 
noi possiamo distinguere tre specie di ter= 
reni coltivabili, cioè.i calcari, i sabbiosi; e 
gli argillosi. I primi percorrono la parte 
superiore del distretto verso tramontana, e 
questi a proporzioni uguali.di sabbia e di 
argilla contengono una proporzione mag- 
giore di principio calcare con dell’ossido di 
ferro: sono terre sciolte e calide, volgar- 
mente chiamate fogarize. I terreni sabbiosi, 
cioè quelli in cui Îa proporzione della sab- 
bia predomina sulle proporzioni della calce 
e dell argilla, terreni leggeri, occupano la 
parte adiacente al Tagliamento. I terreni in 
cui prevale l'argilla sulla calce e sulla sab= 
bia, terreni forti, abbracciano la parte del 
distretto che guarda il ponente. à 

Studiando io da qualche anno una ro= 
tazione ‘agraria che fosse conveniente a 
queste diverse nature di suolo, dopo varii 
tentativi sono venuto a capo di trovarne 
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nitaggi;-esporrò l'and: 
«Potazione, riservando 
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fanno succedere alternativamente; cosìc= 
‘chè l'avena, per esempio, che nel primo 
anno.occupa la prima porzione, nel se- 
condo occupa la quinta, nel terzo la 
quarta, nel quarto la terza, e nel quinto 

















o; quinquennio, (La 


inte una linea di pun- 

le semine e i prodotti 
autunno, 

:. ANNO PRIMO = STAGIONE DI PRIMAVERA 


“Semi che vegi tan 0. di già 0 che vengono: 
sat 





Porzione 1.2. Avena - Questa si semina 







in Marzo, si raccoglie in: Luglio, poi-si 
danni ra.due lavori estirpandovi le 
mal: inuzzando il: suolo: per -.af- 
fida; Rell'autunno... * ...... 





Porzione. 2,* Frumento - Questo fu.se. 
iinato, già su concime: nell'autunno pre- 
cedente, e si miete in Giugno.:Nei terreni 
pingui potrebbesi approfittar. delle stoppie 
e dell’erbe nate spontanee, tagliandole ai 
primi di Agosto; ma nei terreni men buo- 
ni è meglio lasciarvele, Tanto poi nell’uno, 
quanto nell’ altro caso, si farà correre so- 

ra il suolo per ben due volte l’erpice,.af- 
fine di sbarbicare le piante. E però da no- 
tarsi che 1’ erpice comune non basta a .sra- 
dicare tutte quell’ erbe, che molto dilatano 
le loro radici, e particolarmente la grami- 
gna che colle sue barbe 5° attacca al suolo 
în varii punti; perlocchè mi fu forza cam- 
biar forma ai denti della prima fila dell’er- 
pice, riducendoli a guisa di coltelli, i quali 
tagliano a pezzi le piante che resistono, e 
le altre due file di denti che susseguono, 
schiantano facilmente questi tronchi, che 
così divisi non hanno che un debole ap- 
poggio per opporvisi. Fatta quest’ operà- 
zione, si lavora la terra coll aratro spia- 
nando le porche | panca) e'riducendole 
a prato. Indi vi sì semina i trifoglio incar- 
nato frammisto a pochi semi di colza, le 
cui pianticelle verranno trapiantate sulla 
porzione quarta negli ultimi.d’.Ottobre. 

- Porzione 3,2 Trifoglio incarnato - Que- 
sto fu seminato nell’ Agosto dell’anno pre- 
cedente, e si taglia nella prima metà di 
Maggio; poi sì ara e sì semina il granone 0 
granturco coi fagiuoli bianchi, i quali so- 
no più buoni e danno un prodotto molto 
maggiore degli altri. È da avvertire che il 
trifoglio incarnato incontra qualche diffi 
coltà nel disseccamento, per cui piove 
forse appassirlo col metodo di Klap - Ma- 
yer, oppure si somministra verde tanto 
solo quanto mescolandolo con fieno. : 

Porzione 48 Granturco - Questo si se- 
mina sopra concime ai primi d’ Aprile af- 











fine afiticipare possibilmente di at 





Lore. vede. fatta.a cia-. .terra-disponendola a'‘prato pel’ fra 





rimayera,.da-quel- 











che:giorno la:ricolta, onde poter 


ianto 
del'colza; che-si-farà'tra gli ultimi di Otto- 
bre e i primi di Novembre,‘ si SH 

Porzione 58 Colza trapiantato nello 
scorso autunno, il quale si. raccoglie in 
Maggio. Subito dopo si semina il grantur= 
co-Agostano detto volgarmente Brigantino 
insieme: coi fagiuoli d’ ‘ogni mese; ” 

Si raccoglierà il colza quando le'silique 
(guaine) sieno prossime alla maturità; se 
questa eccede, molto se ne disperde. Si 
stenda sopra “il carro un ‘lerizuolo, e di 
buon mattino si vada tagliando ‘în mani- 
poli quelle piante;'e si ripongano sopra, ik 





| carro, e riempiutolo, si traducano in Ino= 


go.coperto, e vi si dispongano in piedi la- 
sciandovele cinque, sei giorni ‘affinchè le 
silique vengano a perfetta ‘maturità. In 
questa:stagione io uso disporre i manipoli 
nei fenili i quali in gran parte rimangono 
in libertà, e siccome hanno il suolo di ta= 
vole, così se-si usi la diligenza di otturarvi 
le fessure; non si‘perdono gran fatto le se” 
menti.-Si battono poi ‘sull’ aja i manipoli 
con verghe; procurando di conservar in= 


tatti i gambi, che servono eccellente» 
mente pel bosco dei bachi, i 


STAGIONE DI AUTUNNO 
Semine e lavori preparatorii. 


Porzione 1.2 Si semina frumento sopra 
concime dopo la metà di Ottobre per rac» 
coglierlo nel Giugno venturo. 

Porzione 2.* Raccolto il frumento se- 
minato nel precedente autunno, ed erpica= 
to il suolo due volte, arato e spianato co- 
me più sopra fu detto, si sparge il trifoglio 
incarnato dopo i 20 di Agosto, epoca in 
cui sono mitigati i calori estivi, e le ab» 
bondanti: rugiade manten ono in vita 
quelle tenere pianticelle. Vi si uniscono 
pure alcuni semi di colza che nascerà 


| frammisto a quello. 


Porzione 32 Fatto il raccolto del gran 
turco; si ara il suolo a doppio scopo; pri» 
mieramente per disporre le zolle al gelo 
dell'inverno, onde ficilmente ne operi la 
benefica divisione in parti minute; secon= 
dariamente per adunar la terra che l' ara= 
tro conduce con se fuori dei solchi, e con 
questa formare sul campo stesso dei leta- 
mai col concio fresco delle stalle. Della 
tual cosa siccome importantissima per la 
economia dei concimi, e pei mirabili effet» 
ti che se ne ottengono, gioverà parlarne 
di proposito in separato articolo. 






















— 104 
l campo |] tanto benefizio pet le sarchiature che. 


gela coltivazione dic 

«compensa quella perdita 

il terreno “dall'azione  dimag 
ente 


dello smercio di questo prodotto; al quale 
io non saprei che cosa sostituire, per ri- 
cavarne gli stessi vantaggi, c per prepara- 
re‘il'terrerio al trapianto del’ co za, Altro 
: prodotto che: pei nostri usi è pei nostri bi- 
ale, sogni comineia a diventare prezioso 
er.di sotto alla distanza di-metri |} = i resterebbe a ‘dire alcun 
all'altro. Un: operajo va for= || aratro, arnese dal quale dipende in 
; egolarì col. mezzo di || parte la buona riuscita‘ delle mie' coltiva 
lente che: ticne in. mano pelima= |{ zioni; e specialmente quella‘del' frumento; 
nel suolo premendo:col || Sono 9 anni:ch'io |P adopero'col'più felice 
i Orizzontale dove îl:manico: l} suecesso 3 edo ‘chiamo’ aretro’ coniposto , 
a-forca: In queste buche una | avendolo io formato col riunire assieme 
endo-le pianticelle del ‘colza |} quanto di ‘meglio e di più adattato alle 
;chiantate dalla ‘ porzione || nostre circostanze ‘presentassero tutti gli 
trifoglio, ovecrebbe fino allora, || aratri'che:mi venne fatto di vedere 0 in 
ala.terra:all’intorno.. disegno od in natura. Il tipo a cui m'at- 
zione 5. Sì ara.perle stesse ragioni || ‘tenni fa quello principalmente di Zucma= 
snella. terza. porzione ; ‘solo la || yer, rinforzandonè i membri cd ingran= 
terra sì.conserva ammonticchiata lungo il |} dendoli ‘affinchè tutta la porca, che noi 
i per unirla.a quella ch’escità del {usiamo aver larga di un metro ‘alla base; 
«campo coll’aratura-di Marzo;.onde averne || venisse smossa alla profondità di circa 40 
una quantità sufficiente per formare col || centimetri. Ma di-questo arnese mi riserbo 
concio, somministrato dalle stalle in pri- || di fare la descrizione in altro. momento, 
mavera, que” letamaj, di che ho fatto cen- || Premetto «soltanto ‘che ‘esso ha. un sola 
no più sopra, i quali servir devono.a con- |l orecchio; e che quindi deve andare e ve- 
cimare il frumerito pel nuovo anno. nire per formar una porca; e perciò dopo 
uesta,è la rotazione che.ho trovato || erpicata la terra, si getta il frumento co- 
convenire.alle terre calide, Gli.agronomi || me il solito, slanciandone un pugno per 
orici vi noteranno senza dubbio il difetto || ogni passo; indi incomincia 1 aratro a 
veder. troppo spesso comparire il gran- | spezzare la prima porca, c dietro lo se- 
urco sulla. stessa. porzione di suolo, ed gue una donna, che tenendo nella mano 
a re, una:dopo.l'altra due raccolte || destra alcuni grani, li fascia scorrere fra le 
‘cereale che, dimagra-il terreno. || prime dita stendendo l'indice ed allargan- 
rò loro: chè .ad'onta delle || do un poco il pollice, c sempre gettandoti 
Spetto, ciò mi è sempre riu- || sulla costa a ‘sinistra, perchè nei ritorno 
meraviglia. D'altronde. in questa || dell’aratro, quando va a compire l’aiuo- 
Fotazione ìl granturco..è posto la prima || la, vengano questi semi coperti per opera 
volta dietro. il. trifoglio incarnato, pianta || del dentale passando sulla costa destra 
che mirabilmente dispone .il: terreno a || dell'altra porca, il che forma il così detto 
cercale ;.e.la seconda volta è posto || seminare a regolo 0 a r/yo/o; per virtù 
: oncimato, e tutti.gli agricol- || del qual lavoro le ajuole, appena spunta- 
«chel granturco non consuma |} to il frumento, si vedono tutte coperte di 
tutto.il concime, tanto è vero che molti pianticelle fino alla loro base, invece che 
fanno una bella raccolta di frumento die- || nelle arature comuni non sono verdi che 
1 ‘antureo concimalo; senz’altra ag- |} nella sommità. 
ita di concime. Vi èspoi, secondo me, 
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GHERARDO FRESCHI comrin. 
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SUPPLEMENTO 


AL GIORNALE 


L'AMICO DEL CONTADINO 


N, 13, del giorno 25 Giugno 4842 


GRPLLRLOIILLIOEVISLILIISHIBILE 


PREZZI DEI BOZZOLI (gallette) 


Le notizie che abbiamo potuto racco- 
gliere sulle vendite dei bozzoli sono abba- 
stanza favorevoli pel possidente. Ora per 
ogni dove il raccolto è giunto al suo ulti 
mo periodo, e nella generalità senza acci- 
denti. In Lombardia, per quanto buono 
poss’ essere il raccolto si trova inferiore 
in quantità a quello dell’ anno 1841. 

Poniamo i diversi prezzi a che furono 
vendute le gallette in Lombardia, per ogni 


libb. di one. 28, eguale a libb. grosse ve- 
nete 4, one. 7. 


Milano L. 443 a L. 
» 0.56 » 53.98 
Brianza » 4.53 » 4.46 


Pianura buona » 447 » 4.53 
»' bassa » 548 » 400 


Lodi » 5.25» 3.55 
Cremonese » 503 » 5.22 
Bresciane » 5.29» 544 


L’ estero continua ad andar cauto nei 
prezzi dei bozzoli, e le ultime notizie di 
Lione ne recano fr. 3.410 a fr. 4.50 al chi- 
logrammo, presentandosi abbondante quel 
ricolto. 


Napoli 41 giugno. Benchè il ricolto dei 
bozzoli vada benissimo, pur nondimeno le 
premure degli acquirenti ne fecero au- 
mentare il prezzo a circa grani 90 il roto- 
lo; ma essendosi poi sospese le compre , 
siamo di nuovo a prezzi di grani 76 a 80 
con qualche vendita di maggior ribasso. 

Ancona 40 giugno. Il raccolto dei boz- 
zoli ad onta dei passati cattiyi tempi appa- 
re eccellente nei nostri contorni; fino ad 
ora non ne comparvero sul nostro mer- 
cato; perciò non se ne conoscono ancora 
i prezzi; abbiamo però notizia che in Jesi 
la scelta qualità fu venduta a baj. 26. 

( Dal foglio commerciale 18 giugno) 


Estremi dei prezzi dei Bossoli seguiti 
în S. Fito nei giorni 


46 Giugno da L. 2.11 a L. 2.45 


47 » » 200 » 228 
48 » » 1957 » 2.98 
419 » » 4.72» 2.00 
20 » » 2.00 » 2.28 
AU » » 2.00 » 2.25 
22 » » 4.83 » 244 
25 » » 1.89 » 4.99 


S. Pito li 24 Gisegno 1842. 
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